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Голубцы ото блюдо Ш фарша, припущенного в обертке из ка¬ 
пустных листьев. Старинное значение слова «голубцы» относилось 
к блюду из голубей (или другой мелкой дичи) жареных в обертке из 
ломтиков сала и виноградных или капустных листьев, которое се¬ 
годня называется кренимет. 

Для классических голубцов лучше взять молодую, нежную и 
рыхлую белокочанную капусту. Она сочнее, легче разбирается па 
листья, быстрее готовится. Подойдет также савойская или китайс¬ 
кая капуста. Еще фарш заворачивают в листья салата «Айсберг», 
шпината или виноградные листья. 

Самый вкусный фарш - свиноговяжий. Свинина придает начинке 
сочность. Ее можно заменить бараниной или вообще обойтись одной 
говядиной, по тогда в фарш следует добавить 1 ст. л. растительного 
масла. 

Очень хорош вегетарианский вариант - овощная начинка, или 
смесь из вареного риса и обжаренных лука и моркови, или просто 
рис с большим количеством зелени. Рис для голубцов желательно 
использован» круглозерный. Из сыров подойдут моццарелла, сулу- 
гуни, эдамский или голландский. 

А вообще голубцы открывают большой простор для творчества. 
В нашем издании Вы найдете самые разнообразные рецепты го¬ 
лубцов - от самых простых, доступных даже начинающим хозяй¬ 
кам, до сложных и изысканных, которые смогут оценить даже тре- 
бо в ате л ь н ы е г у р м а и ы. 

А для начала мы рассмотрим классический речепт голубцов. 
Итак, нам понадобятся; 

2 кочана свежей зеленой капусты (по 500 г каждый), 400 г све¬ 
жей говядины , 200 г свинины из шейной части, 2 луковицы по 100 
г, 1 средняя морковь (200 г), 1 крупный помидор (200 г) 9 пучок 
петрушки, пучок укропа, 3 зубчика чеснока, 200 г риса , 200 мл 
сливок (жирность 33%), 100 мл оливкового масла , 100 г сыра , 
соль, черный молотый перец. 

Еще подготовьте 2 доски и 2 ножа - для обработки овощей и для 
разделки мяса, сковороду, форму для запекания и кастрюлю по¬ 
больше, чтобы кочан поместился а ней целиком. 

У капусты вырезать кочерыжку и снять два верхних поврежден¬ 
ных листа. В кастрюле вскипятить воду и опустить в нее кочан (вода 
должна покрывать его полностью). Варить капусту не более 2-3 мин., 
иначе листья развалятся. Достать из воды, остудить. 

Тем временем мелко порубить по одной луковице для фарша и 
для соуса, зелень и зубчики чеснока. Морковь нарезать мелкими 
брусками и нашинковать кубиками (можно натереть се на терке). 
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У помидоре кресч-ийкреег надрезать остром ножом денницу, опу¬ 
стить ни 30 с в крутой к и пито к от капусты, Вынуть шумовкой, под¬ 
ставить под холодную воду, С помощью ножй спять шкурку. Поми¬ 
дор разрезать, удалилъ плодоножку и семена, нарезать кубиками. 

Говядину н свинину нарезать кубиками. Затем пропустить через 
мясорубку. Некоторые хозяйки пропускаю і через мясорубку и лук. 
Но тогда получается белее плоеный фарш, который подходи] для 
котлет. Для голубцов лук, наоборот, служит своеобразным разрых¬ 
лителем начинки. 

'Сварить рис. Бели он пропаренный, варить в ки пиніей ноле около 
Iи мші, Затем остудить. Если непронаренлый, сначала промыть и 
варить в большом количестве кнняшей подсоленной воды (1:8) око¬ 
ло 20 мин. Откинуть на дурпиаг, промыть холодной водой. Соеди¬ 
нить готовый рис. мясной фарш, лук н зелень. 

Мясной фарш, рис. лук и зелень перемещать. Посолить, лучше 
использовать йодированную крупную соль. Поперчить по вкусу. До¬ 
бавить чашку питьевой холодной воды, інк как рис впитывает мно¬ 
го влаги. Перемешать. Но нс отбивать, как это делакѵі для котлет, 
а то рис .«разобьетея>>. Фарш должен быть эластичным. 

капусту разобрать. Внутренние жесткие, маленькие листья мож¬ 
но использовать для щей. У остальных, срезать утолщение. Ело так¬ 
же можно разбить тупой стороной ножа. Или. если капуста была 
большая, крупные листы разрезать вдоль по этому утолщению. 

Положитъ порпню фарша на внутреннюю сторону в основание 
капустного листа. В этом случае будет проще сформировать голу¬ 
бец. Начинку на листе завернуть один рач, иод вернуть края листа, 
снова завернуть. Так как нее листья разные но размеру, после того 
как голубец сформирован, срезать излишки листа. 

Влить на разогретую сковороду оливковое масло. Обжаривать 
голубцы до появления золотистого иве ій с двух сторон - по 3 мин. 
каждую. Для того ч і абы жир не брызгал в разные стороны, а голуб¬ 
цы равномерно прогрелись, накрыть сковороду крышкой и готовить 
еще 2 мин. Голубцы переложитъ в форму для запекания. 

На той же сковороде обжарить для соуса лук и морковь до золо¬ 
тистаго цвета. ..добавить чеснок. На сковороду, помешивай, влить 
сливки. Кіи да они закипят, добавить помидоры и зелень. Посолить. 
Помешивая, выпарить часть жидкости, чтобы соус загустел. Голуб¬ 
цы в форме залить соусом, посыпать тертым сыром. 

Духовку разогреть до 180 Ч С, Запекать голубцы до появления 
сырной хорочкй в течение 20 мин, Г іѵиоэые голубцы можно оста¬ 
вить в форме, а можно подать порционно. Тогда полип, их петита¬ 
ми соуіій из формы и украсить петрушкой, ж аре шюй во фритюре. 

Прй ЯТ ного ап петит а! 



О ВО Щ Н ЫЕ ГОЛУБ Ц Ы 
В КАПУСТНЫХ листьях 

Голубцы с лукіш-пореш и петрушкой 

капуста - 500 г, лук тіреіі - 500 е, петрушки (зеленъ) - 200 г, 
масло растительное - 100 л сметана - 200 г, соли - по ял;ѵс> т 
Лук-порей мелко порезать п пассеровать на растительном мас¬ 
ле. Капусту порубить, залить кипятком И выдержать до остывания, 
отжать и смешать с шісссровашшы луком-пореем и петрушкой, по¬ 
солить, сформировать голубим и уложи іъ а кастрюлю. 'Залить сме- 
гаирй а тушить под крышкой на медленном огне до готовности. 
Подавать е чесночным соусом. 

Голубим рисом и сельдереем 

Напусти - 500 л сельдереи корченой - 200 е, лук репчатый - 200 г, 
рис ИЮ масло расшшпелыюе - 50 г, сметана - 200 г, соли 
С-елндерей н лук почистить, нашпнкоіш іъ м см несеро ватъ на рзс- 
гнтгчіьном масле. Капусту насечь, чалить, кипятком И выдержать под 
крышкой до остывания, затем отжать Рас промыть, залить кипят¬ 
ком в выдержать пол крышкой до остывания, откинуть на сито. 
Смешать отжатую капусту, рис и пассерованные овощи, посолить. 
Из полученного фарша, укладывая его на Капустные листья, сфор¬ 
мировать голубиы, сложить их в кастрюлю с толстым дном, залить 
Сметаной и гулит-, под крышкой до готовности па медленном огне. 

Голубим с морковью а перловой крупой 

Напусти - 500 г, моркови - 200 г, лук репчатый - 200 ?, крупа пер¬ 
ловая - 200 л масло растительное - 50 г, сметана - 200 с, соль 

Морковь и лук почистить* мелко нарезать и с пассеровать на ра¬ 
стительном мцелс. Капусту нарубить, залить кипятком, выдержать 
под крышкой до остывании, отжать. Перловую крупу залить двумя 
стакана мет воды, оставить для набухания на К-10 часов, добавить 
столовую ложку раетігі-еяыіого масла и отварить до готовности, 
затем смешать с капустой и иассерояаннымп овощами, посолить. 
Укладывая приготовленный фарш на капустные листья, сформиро¬ 
вать голубпы. уложить в кастрюлю, залил, сметаной и тушить на 
медленном огне иод крышкой до готовности, 

Пшѵіщы с морковью и ячневой крупой 

Капуста - 500 г, моркови - 209 г, лук репчатый - 200 г, крупа ячне¬ 
вая - 200 г. масли растительное - 50 г, сметена - 200 г, соль 
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Морковь н лук <шчистить, мелки наречагь и ддееороигатк на рас- 
інтвльло.м масле. Капусту Нарубить, залкь кипятком, выдержать 
мод крышкой до пстытцшця. отжать. Ячневую крупу прокалить н.а 
сковороде, залить двумя стпкашшіі воды, ос гав пт г. дли набухания 
на 20 шт, затем добашпь столоную лотку растительного масла и 
отварить ло готовносі и. ( мкшагь с капустой и пассерованным к 
Овощами, посолить. Укладывай приготовленный фуріи на капуст¬ 
ные листья, сформировать голубцы, разместить и кисірнміс. чадить 
сметаной и тушить на медленном огне под крышкой до готовности, 


Голубиы капустные е топинамбуром 

КапуеШа - і качан, татшпмѵур - 400 г, .парков» • 300 г, лук репча¬ 
тый - 200 с, зелень укропа и іетрагоиа - 50 г, вишневые а черно¬ 
смородиновые листья - 50 л пасло ри&нШпеЯыюе - 75 /, смепшіш. 
соль - па вкусу 

Кочан кідггуеіы. сняв верхние івірязненкьц: листья, вымыть, раз- 
решать поперек, т две примерно равные части. Верхнюю часть зо¬ 
лить кипятком, выдержать до остывания, отжить >і разобрать гій 
отдельные листья. Лук очистить, мелко царсчить. Морковь вымыть, 
ішішміковать мелко и спассеропать на растит ильном масле вместе с 
репчатым луком, Ті.мсіи, промыть и мелко па ре та и. 1 опимамбур 
промыть, очистить и натереть ип крупной герке. Оставшуюся шіяс- 
нкио полгчцшу кочыти мелко посечь и перемешать с ппсетршкніпь!- 
ми овощами, пинімн кованным топинамбуром и измельчен нріі зеле- 
пью, посолив Все по вкусу. 

Приготовленную начинку уложить ма подготовленные капуст¬ 
ные листья (тіо 2-3 іюлыык ст. ложки д заворачивая листья конверти¬ 
ком иди трубочкой, сфер ми ронять голубцы. Уложить голубиы в 
кастрюлю, перекладывай (Црослщшан) мѵ иріп-гоіі челеныо и листья¬ 
ми. залить сметаной и тушить под крышкой на медленном огне до 
гото я мости, следя, чтобы не подгорели. 

ГолуТшы мт капусты, моркови н красного герца 

Ко пусти - 500 г , морковь - 200 л перец аолгарѵкин - 300 г, лук 
репчатый - 2()0 г, сельдерей (зелень) - 50 л чеснок - 1 головка, 
сметана - 200 л масло растительное - /00 г, соль - по ьчусу 

Лук, морковь, сладкий болгарский иереи и зелень сельдерея .мел¬ 
ки марелиь и пассеровать ив растительном масле. Капусту нару¬ 
бить сечкой, залить кипятком В въ! держать под крышкой до остыва¬ 
ния, Затем отжать и смсша і ь с пасссровапньмп овощами и зеленью, 
добавив толченый чеснок. Посолить. Из полученного фарша и под¬ 
готовленных капустных лнеіьсь сформировать голубцы а виде кон- 
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верти ков. уложить их на противень, залить сверху сметаной и за¬ 
печь л лухоысе. 


I влубіім из капусты* юмаюв и болгарского перца 

Капуста - 500 г, томаты спелые - 300 г. перец балеарский - 300 г, 
лук репчатый - 200 масла растительное - Ші г, соль - по вкусу 
Перец болгарский, гоматн и лук нцретать и спассороаить на ра- 
еТитепьИоМ масле. Капусту насечь, талнть киШТіпгч, выдержать ГІОД 
крышкой до остывания, отжать и сметы і ь с пассерованными ово¬ 
щами. ппечиить. СформпрояЕпь голубцы, уложить и кастрнѵію. зи- 
ішіь подсоленным кипятком ч гушнгь ид медленном огне под крыш¬ 
кой до готовности. 

Голубны с нясіершікиіѵі 

Капуста - 500 пастернак (коренья) - 500 г. лук репчатый - 100 
г, сметана - 200 г. масла растительное - 100 саль -на вкусу 
Коренья пастернака вымыть, очистить и натереть на крупной 
терке. Лук очистить, нашинковать, смешіп ь с гійстсрнДком п пассе- 
ролиіь на риеі и і етьгом .шіеле. Капусту іиірубіп ь сечкой, залить 
кипятком, выдержать пол крышкой ю оитываппй. отжать И смешить 
с щіСсериначныіѵпі пвшцлмі', .ч.обалиа смелшу и і'.0ль. Сфйрмиріжаі ь 
голубцы, уложить » кастрюлю. Таш-п ь ікшсйДСПііыіѵі кип нт к ом. что¬ 
бы они были чуть прикрыты колом, и тушить иод крышкой ив мед¬ 
ленном огне ло готовности. Подавать іс столу с чесночным соусом 
или е зелепмо укропа. і 

Гилубцм с рисом, іпніт'г)-. іуком п яйцами 

Капуста - 500 с, шнитт-лук - 500 г. рис - 200 рііца - 5 нш., 
маркавпвя ботаа - 100 г, масло растительное - 50 г, сметана - 
200 г, соль - пп вкусу 

І.Пнитт-лук п морковную ботву промыть, мелко нарезать н про- 
пассеровать на растигсльпом масле. Рис промыть, залитъ кипятком и 
выдержать под крышкой ло остывішня. откину і'ь на сито. Яйца отвв- 
рзггь вкрутую, очистнп, и мелко порубить. Смешить илсееровзішу'го 
зелень, рис. и чипа, посолить и, >т;ладывня полученный фарш на кнлу- 
Сіцыг листья, сформировать голубим Уложить голубцы и кветрю- 
9ІО, гадить сметанок Ц туптнть под крышкой на медленном опте, 

Голубцы с луком-пореем и рисом 

Капуста - 500 г, лук-нарен - 200 г, рис - 200 г, петрушка (зелёнь) 
- 100 д сметана - 100 «% масла растительное -100 г, саль - на 
вкусу 
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Лук-ішрей и зелень петрушки промыть, мелко нарезать и пассе¬ 
ровать на растительном масле. Капусту на і панковать (лучше нару¬ 
бить сечкой). залить кипа і ком н выдержать под крышкой дм осты- 
вяния, затем отжать, Г нс промыть, родить іерутьгм кипятком п вы¬ 
держать в нем до остывания, затем отКинуть па онто, Смешат ь рис 
с капустой іт пассерованной зеленью, до ба ш гг ь сметану. посолить. 
Сформировать голубцы, уложить, и кастрюлю с толстым дном, за¬ 
лить подсоленным кидая ком п тушить под крышкой па медленном 
опте до ітшшости (приблизительно 30 мин). Можно залить томат ■ 
пым соусом. Поддашь па стол со сметаной или сметанным соусрм. 


I пдубиы картофельные 

Картофель - I кг, лук репчатый - 2ШІ г. морковь - 200 г, масло рас > 
т отельное - 50 г, смешан а - 200 г, перец черный молотый - Яг, соль 

Эти голубцы лучше фаршировать п листья квашений капусты. 
Картофель вымыть, -очистить, натереть пи мелкой терке. Лук н мор ¬ 
ковь почистить, мелко нашинковать и про пас сероват», на раститель¬ 
ном масле. Смешать тертый картофель и пассерованные овотші. по¬ 
солить и поперчить черным молотым перцем. Укладывая приготов¬ 
ленный фарш на капустные листья, сформировать голубцы, уложить 
на противень, полить соусом из мелко рубленного жареною лука. 

Голубцы е начинкой мз картофельного пюре 

2 стаканчики картофельного пюре «Меиона» (с курицей или ери 
ними), 5-6 небольших капустных листьеа, 1 см. ложки жара дли 
жарки, 0,5 чайной л омски приправы «Мерина» (с кури нео или гри¬ 
бами), 150 г сметаны. 

Приготовить картофельное шоре «Мевшіа» о соответствии с ре¬ 
комендациями на упаковке. Капустные листья на 5 минут залит і, 
кипятком, утолщенные прожилки ерезать. 

На подготовленные капустные листья разложить при готовлен¬ 
ное картофельное пюре, завернуть листья конвертом. 

Обжариіь голубцы на сковороде е разогретым жиром. Перело¬ 
жить обжаренные голубцы в жаровню, посыпать приправой «Меви¬ 
на» и залить емстаЦоІі, Закрыть жаровню крышкой и поставить в 
умеренно нагретую духовку на 20-25 минут. 

1 «лубцы .морковные 

Морковь вымыть, очистить, нашинковать тонкой соломкой. Лук 
репчатый очиститъ, мелко нарезать, снассероваі ь на растительном 
масле вместе с морковью, В пассерованные овощи добавить соль и 


Рі-Ѵао Ѳгеепс! 
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черный молотый иереи по вкусу, все тщательно перемешать. У ко¬ 
чана белокочанной капусты срезать ішжиюкі чаетъ (примерно 1/3 
кочана). Верхнюю часть кочана залить кипятком, выдержать до ос¬ 
тыла кн я, разобрать ня листья, удалив кочерыжку. Уклады пая на 
каждый капустный лист но !-2 ст, ложки приготовленного фарша и. 
подворачивая края листьев, сформировать іолу б цы и виде конпер- 
Т 3 п«щ. Голубцы уложить в каегрЮДЮ, дно которой устлано капуст¬ 
ными листьями. Шіиіь сметаной н тушить до готовности на мед¬ 
ленном огне под крышкой. 

I іміуіі и м в ѵі еі и р и ішскн с 

7 50 г свежих капустных листьев, I стакан рис‘а, палешанина ра¬ 
стительного масла, 3 луковицы, 300 г помидорин (или томатной 
посты, пюре), стакан томатного сока, 2 чайные ложки уксуса, 
соль, іе.л еиь петрушки, черный молотый перец. 

Кочан разбираем на отдельные листья, отрезаем угощенную часть 
стеблей, залп наем подсоленным кипятком с уксусом л так оставля¬ 
ем па 10-15 мик. Тем а рем с нем на сковороде в разогретом жире об¬ 
жариваем измельченный лук и промытый рис, Подливаем 2-3 столо¬ 
вые ложки воды млн томатного сока и еще держим на огне, пока рнс 
нс набухнет. Снимаем с плиты, добавляем мелко нарезанные поми¬ 
доры (или плету) и рубленую зелень петрушки, солим и перчим по 
вкусу. Этим фаршем ничиияем капустные листья. Кладем их ров¬ 
ными рядами в глубокую посуду, заливаем до половины томатным 
соком, разбавленным водой до нужного объема, прижимаем сверху 
тарелкой, накрываем посуду крышкой и тушим іш медленном огне 
до гогоанікіти - примерно I час. 

Овошные голубцы е яйцами 

I кг капусты, 1 см. риса, 2-3 луковицы, 2-3 мйца, 1 ст.л. муки, 3-4 
он.л. сливочного масла. 2 ст.л. томат-пюре, 3/4 ст. сметаны, 
пучок укропа, соль, черный молотый перец по вкусу. 

Кочан Капуе гы освободить от верхних, листьев, уднл.іпъ кочерыж¬ 
ку. опустить н кастрюлю с горячей водой н варитъ 15-20 минут до 
тіолу Т 0 Т 08 Н 0 СМ). Затем кочан вынуть и опустить в холодную волу: 
репчатый лук мелко нарубить, пассировать на масле, соединить с 
отваренным рисом, рублеными яйцами, поперчить, посолить. Фарш 
плотно завернуть в капустные листья конвертом, перевязать их нит¬ 
кой. Голубцы обжарить с двух сторон на м&сле. затем уложить в 
сотейник (у гятипцу). залить сметанным соусом и тушить 25-30 ми¬ 
нут. Готовые і олубцы освободить от ниток, выложить на та редки, 
полить смстішой посыпать укропом и подавать нл стол, 
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Нос пиііе і о-'іубиы 

/ кочан капусты, 5-6 Крупных миртншк, ! ст. риса. 2 спил. пани¬ 
ровочных сухарей, 4-5 ем../, растительного масла, 2 яукѵенцы, 1/ 
2 ст. овощного пулы чіа. л*л сии у крипа и петрушка, соль, перец. 
Кпщш капусты обмыть, ішрезать кочерыжку. опустить и кипя¬ 
щую подсоленную воду н варить 12-15 Мпл, 3<і гем ридюратъ его ни 
отдельный листья. сделка отби і ь утолщенные мести или срезать 
ножом. Г’нс отварить до полу готовности. Мелко нарезанный лук и 
Натертую на крупной терке морковь слегка поджарить ма мбелв. 
Перемешать рис. лук и чирковь. добавим, соль, перец, чедшп, укро¬ 
па и петрушки. Па подгоі окиси іше капустные лист ьи положить 
фарш, с пернуть их рулетиком или в виде коннертон. чананнроиагь н 
сухарях И обжарил, на масле З&ОД голубцы уложить и каст]нолю, 
налить овощным бульоном или водой й тушить до готовности. 


Голубим «Овощное ассорти» 

МО г капусты, 200 < л тратт НО г репы, 100 г репчатого пуки, I 
яйца, 40 г риса, 60 г сливочном масла или миргиртш, 200 с соуса, 
20 г муки, соль, укроп. 

Зачистить белокочанную капусту, вырезал, кочерыжку, кочан 
положить в кипящую воду н варить 15-20. мину г. Сваренную до но» 
луг 
ра' 

готовленные листья кииуегы положим> начинку. приготовленную ич 
поджаренных оікшіен, мелко нарезанных крутых яиц, вареного риса. 
В завернуть их в виде рулетиков. Голубцы шірімп решать в муке, об* 
жарил, на противне пли сковороде залить соусом сметанным с тома¬ 
том и луком и запечь в жарочном шкафу до готовности капусты. 
Подать е тем жС соусом, посыпать Жілолыо петрушки и;ш укропом. 


■ готовНостй капусту вынуть ѵіч воды и после тчл о. как нодй стечет, 
Добрать ни листья. черешки которых слегка оібиіь тип кой. На иол- 


1 іілтішм гречневые 

/ вилок капусты, 300 с гречки (молена (пяти рис), 300 г моркови, 
4 луковицы, 3 ст. ложки растительного масла, $00 г помидоров 
или 2-3 ап. ложки томатной пасты. , 

Вилок каиусги разобрать на листья. Капустные .-ик м.я ошпарить, 
толстые прожилки срезать. Рис (или гречу) отварить, якащвкодать 
морконь, лук мелко нарезать. Смешать компоненты л руг С другом, 
посолить но вкусу, поперчить. Завернуть капустные листья с фар¬ 
шем ко и вер гиком, обжарить в масле. Положить а кастрюлю на ка¬ 
пустные листья, добіцшіь иолстакала воды. Помидоры нарезать 
ломтиками, положить на голубцы, добавить подсоле иной расгпісль- 
ное. Масло. На медленном огне цоиссін до готошірсін. * 



I п.іубцы н.) капусты, сыѵнсіі м пастернака 

Капуста - 500 л стах не - 300 г, лук репчатый - / 00 сметана - 
200 г,пастернак (корепин) - 300 г, масло растительное - 100 г, 
саль - по вкусу 

С'іианс вымііПь. ча.іпгь кипятком, выдержать до осп.інания. 
очень мелко нарочитъ. 


ныі пастернака вымыть, очистить И ніы 
тереіь ив крупной горке, Лук очистить, нашпнковять. сметать о 
пастернаком н пррпкссеррввть нь растительном масле. Капусту 
нарубить, сечкой, тлить кипятком, пыдержатт, под крышкой до ос* 
тылы піи. отжитъ и смешать с подготовленными овощами, добавив 
сметану и соль. С формировать голубцы, уложить в кастрюлю, ча¬ 
лить Подсоленным кипятком, чтобы они были чуть прикрыты во 
доіі, и Тушить ішд крышкой до готовности на медленном «шс. По- 
двй'йТЬ к етолу е чесночным соусом или с зеленью укропа. 


I <муСшы костные с і рибаміі п миркоаыо 

Грибы - 500 г, моркови - 200 г, лук репчатый - 200 г, рис - 150 г, 
масла растительное - 160 г 

Грибы ( птыіі ин ыліы или лнібьц.- пру г нс) промыть, мелко наре¬ 
зать и пассеровать па рис гпгелыіом масле. Морковь вымыть, очис¬ 
тить и пишинковать на крупной терке. Лук репчатый очистить, из¬ 
мельчить, пассеровать с морковью па растительном масле в тече¬ 
ние 2 мил Рис промыть и намочить на 2 часа, залив кипятком. Со¬ 
единить пассерованные грибы, овоши и рис. перемешать, посолить 
по вкусу. Выкладывая при готовленный фарш на капустные листья, 
сформировать голубцы. Уложить их в кастрюлю, залить подсолен¬ 
ным кипятком и тушить иод крышкой примерно Мі мнн. При подите 
На втрл такие голубцы можно заправить жаренным на раститель¬ 
ном масле репчатым луком. 

Голубцы с і рнішін 


I кі капустных листьев, 500 грибов, 150 г растительного мас¬ 
ла, 200 г лука, 150 г риса, соль, черный и красный перец по ядусг. 
Подготояденные грибы пропустить через мяеорубкѵ или мелко 
нарезать и провешить н жире. Кочан капусты разделить на от дель¬ 
ные листья, обдптг, кипятком, же с г не капустные черешки вырезать 
На разогретой с жиром сковороде цщцкарнть мелко нарезанный лук 
и, когда он сделается мягким, добавит,, рм-.. сушеные грибы, соль, 
красным перец. Смесь переложить а ттрющо. влить 0,5 стдкана 
всі.'ітд н вври'гг.. пока рис не вішілсі в себя всю воду. После -этого 
спять кастрюлю с огпи, добавить черітый иереи іт перемешать. На 
каждый капустмыП лпсі полежи і с трйяи н ...ігыіі фіфш. злаернутч» 
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в виде колбаски, уложить рядами в каст р тол ю, сверху придавить 
тарелкой, залить грибным отваром и варить иа слабом огне до і о- 
товипстн. 

Голубцы с грибами о сметанію- томат ном соусе 

590 г свежей капусты, 300 с свежих ершит, 2 луковицы, 3-4 сто¬ 
ловые ложки растительного масла. 2 стол оные ложки маргари¬ 
на, 2 стакана сметанного соуса с томатом, соло. 

Кочан капусты очистітгь от верхних листьев, вырезать кочерыж¬ 
ку, опустить кочан в кипящую воду иа 3-5 мин. л мнутъ и разобрать 
на листья и слегка отбить череп тки. Грибы отварить, мелко наре¬ 
зать, перемешать с пассерованным луком, посолить и обжарить. 
Полученный фарш завернуть о капустные листья в виде конвертов. 
Голубцы обжарить, поместить в утятницу, залить сметанным со¬ 
усом в томатом, закрыть крышкой, тушить 30*40 мин. 

Голубиы с грибами и яйцами 

500 г кинуты, 60 г сушеных грибов, 00 г репчатого луки, 2 яйца, 
140 г сметаны, 10 г петрушки, соли, перец. 

Нашинковать лук. поджарить или опасен ропать иго. добавить 
нашинкованные о тарные грибы, жарить еше 5-7 минут, потом по¬ 
ложить зелень укропа и мелко нарубленное, сваренное вкрутую яйцо. 
Из отваренных капу отдых листьев и этого фарша сделать голубцы, 
залить их сметаной, посыпать тертым сыром и запечь в духовке. К 
голубцам можно подать рассыпчатую гречневую кашу. 

Голубцы с грибами и капустой кольраби 

Шампиньоны - 500 г, морковь - 200 г, лук репчатый - 200 г, капус¬ 
та кольраби - 500 г, масло растительное - 100 г 
Капусту кольраби очистить, мелко нашинковать и пассеровать. 
I рибм, лук и морковь измельчить и пассеровать отдельно. ІІодю- 
товленные грибы и овощи соединить с капустой кольраби, тщатель¬ 
но перемешать и посолить по вкусу. Заворачивая по 1-2 ст. ложки 
приготовлен но го фарша в капустный лист, сформировать голубцы 
в лиде конвертиков, уложить в кастрюлю, залить кипятком, посо¬ 
лить и тушить под крышкой до готовности. Подавать со сметаной. 
Можно использовать и другие грибы, но, в отличие от шампиньо¬ 
нов, перед жаркой их необходимо отварить. 

Голубцы ію оные с сельдереем 

Сельдерей корневой - 500 г, лук репчатый - 200 г, морковь - 200 г, 
масло растительное - НЮ г, рис - 200 г 



Сельдерей и морковь вымыть, очистить и нашинковать и а круп¬ 
ной терке. Лук репчатый очиститъ и мелко нарезать, Вес овощи пас¬ 
серовать на растительном масле в течение 1-2 мнн. Рис промытъ и 
замочить па 2 часа, залив кипятком, затем соединить с пассерован¬ 
ными овощами, посолить и перемешать. Заворачивая приготовлен¬ 
ный фарш (і капустные листья, сформировать голубцы в виде кон¬ 
вертиков. уложить ИХ в кастрюлю, залить подсоленным кипятком 
ялн сметаной и тушить иод крышкой до готовности около 30 мнн па 
медленном огне. 

Голубцы на листьнх квашеной кннусгы 
с личинкой из пшена, лука, моркови 

Пшено -100 г, лук репчатый - 200 г, морковь - 200 г, масло расти¬ 
тельное - 100 г, сметана - 200 г, соль - по вкусу 
Пшено промытъ, проколить нв сухой сковороде, залить кипят¬ 
ком (на 1 стакан крупы - 2 стакана кипятка), добавить 1 ст. лоту 
растительного масла іт довести до кипения. Затем, закрыв крыш¬ 
кой, оставить для осты лайм я, Лук и морковь дочистить, мелко наре- 
кіть и пассеровать ли растительном масле. Смешать подготовлен¬ 
ные овощи и распаренное пшено, посолить. Укладывая полученный 
фарш ив листья, снятые с кочана заквашенной целиком капусты, 
сформировать голубцы, лЮиеститв их в кис гранію, залазь сверху 

сметаной и і >шить иод крышкой на медленном огне до готовности. 

* 

Голубим по-німнітсіѵИ с орехами и паішром 

«Ьандтчібхи кофта» 

2 спи л. топленого масла, 1 палочка корицы дл. 5 см, 5 гвтдик, 1 ч. 
л, молотого кумина, 1/4 ч. л . аеафетндм, 900 г помидоров, блан¬ 
шированных, очищенных от колеи цы и ралиятых, 4 пи. л. ипома, 
І ст. л, лимонного сака, 1 ч. л. куркумы. 3 1/2 ч. л, соли,. ! чашка 
(НЮ г) ну тойон муки (или муки из обычного гороха), щепотка 
молотого черного перца, і маленький кочан молодой капусты, 2 
ст. л. топленого масла. 1/3 чашка (50 г) миндаля или орехов ке- 
шыо, измельченных, I ч. л. натертого свежего имбиря, 1-2 счідуч- 
ка сушенаго острого перца, раскрошенных, 359 г панира, отжа¬ 
таго и мелко нарезанного. 3 ст. л. мелко нарубленных листьев 
свежего кориандра или 1 ч. л. молотого кориандра, 1/2 ч. л. моло¬ 
того сладкого красного перца (паприки) 

Н небольшой кастрюльке нагрейте ги и, помешивая, поджарьте в 
пей корицу, гвоздику, молотый кумин и асяфетиду (30-45 сек). До¬ 
бавьте томатное пюре и варите на слабом огне 30 млн, чтобы полу¬ 
чился однородный соус. Затем всыпьте изюм п добавьте лимонный 

і ! 1 - '-* ■ чІІгЬ -М I ■. ■ ’-А і ^ І ІІ 
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сои. куркуму и 2 ч. л. соли, Выньте корицу и пну итогу и снимите 
кастрюлю с огня. Смешайте в миске путовую муку со щепшкой 
СОлп и гцсішаісоіт перца, Добавьте такое количество воды, чтицы, 
полупилось жидкое тое-то, квк дли блинов. Накройте миску поло¬ 
тенцем и отставьте. 

Удалите кочерыжку, нс работая кочана капутоы. и снимите по¬ 
врежденные наружные листья. Вымой к- кочан и припустите его в 
кипящей подсоленной ымс. Черед 8-10 мни осторожно выньте кочан 
и промойте колодной водой. Подрежьте его у оинлншши и снимите 
6-8 листы:и, стараясь не ітоврелпгь их. Возьмите небольшой нож и с 
каждого листа срежьгс утолщенные части, стираясь не прорезать 
гщет насквозь, Это сделает лисн.я более гибким и, Осушите их бу¬ 
мажной салфеткой и оі ложи те. 

Нагрейте гм в маленькой кастрюле и поджарьте измельченные 
орехи, п тертый имбирь и стручковый перси. Положите туда все 
гтанттр и нарубленные листья кориандра, паприку и остаток соли. 
Держите на среднем огне, постоянно помет иная, пока вес компо¬ 
ненты кик следует не перемешаются. Затем ршіложиіе листья капу¬ 
сты и поместите столовую ложку гг ой начинки в центр каждого 
листа. Сложите края листа и кісіШЙзс его наподобие рулсіа. 

Окупите рулеты н приготовленное тесно Н обжарииаіііс их 4-5 
мин а горячем топленом или растительном масле до золотисто-ко¬ 
ричневого цвета.. Положите фаршированные капустные листья на 
оліо л о и н о.і го и те тірЯО Грешу томатным соусом. 

Вместо обжаривания ц.\ можно запечь. Тоглц тесто пс понадобит¬ 
ся. Положите рулеты в кастрюли' іи ламп вниз. Полейте их томат¬ 
ным соусом, поставьте кастрюлю л. духовку и запекайте при 150 С 
15-2(1 мшг. 


Г і ту Л цы н:і китайской капусты с тофу 


2 сушёных гриба итнгу, 250 г тофу, 2 с/н. л. соеваго гнуса, 2 жел¬ 
тка, соль, перец, 8 й/кчыипх листьев китайский капусты, ІШ) г 
варений ветчины, 2 стебля луки-порск, / чубчик чеснока, расти¬ 
тельное .масла для жаренья, I еін. л. рисоваго инна или сухого 
шерри, 200 мл бульона, I лимон 

Грибы размятчнть в горячей воде, выжать, удалить жёсткие нож¬ 
ки . шляпки нарезать полосками, Тофу раскрошить, смешать с со¬ 
евым соусом и желтком, посоли іь л поперчить. Дать настояться, не 
менее получаса, ТІа это время капустные листья поварить 3 минуты 
В со л й ной воде, вынуть и охладить, Ветчину мелко нарезать. Лук н 
чеснок тоже мелко нарезать. Масло разогреть а воке или в сковоро¬ 
де, потушить в нём лук п чеснок, добавить ветчину н грибы и слегка 
поджарить. Ветчину, лук. чёенох, Е'рибы и рисовое шіші смешать с 



тофу. Положить по Яйй капусты* листа рядом гак, чтбы один Спо¬ 
ка перекрывален другим. Выложить в чашечку листьев приготовь 
лепную массу и завернуть, подогнув края, Закрепить дерева иными 
полочками мли ниткой. Сложить а форму для духовки. валить буль¬ 
оном. сворку положить ломтики лимона и при температуре 200 °С 
тушить 40 минут, В качестве гарнира подходит рис, 


Г олубііы по-иракски 

200 г фасоли, 400 г репчатого лука, 160 г моркови, ХО г сельдерея, 
НО г риса, ! кг квашенной капусты, МО г растительного масла, 
перец красный молотый, перец черный молотый, соль. 

Фасоль отвар ив а юз в во іе до готовности имеете с крупно наре¬ 
за иным репчатым у ком. морковью, корнем сельдерея. Го юную ( 
соль, откидывают На дуршлаі , а затем соединяют с мелко парез ак¬ 
там массированным па оливковом масле репчатым луком, отвар¬ 
ным рисом, молоіым красным и черным пернем, солью. Массу тше- 
голыю перемешивают Кочан квашеной капусты разбираю і на лис¬ 
тья, (щЖдый лист с положенным нй него фаршем сверх ыізаю'і я виде 
сардельки. На дін» соте Гт тш к а угла тыкают слой наши мкс ванной ква¬ 
шеной капусты, сверху - голубцы, накрываю і ц\ целыми капуп- 
ными листьями’, млниают капустный рассол и часть опшра. и кото¬ 
ром варилась фасоль, и тушвт тіа слабом огне. Пбдают голубиы в 
холодном виде, загарнпроняв их красным сладким перцем и полив 
красной пассировкой (растительное масло, с пасс провал нос с крас¬ 
ным перцем). 




Голу 0 цы ѵ фасолью 

300 г фасоли, 300-400 г капусты, і 00 г іуко, 80 г томат-пасты, 
80-100 г растительного масла, челеиь, саль, перец. 

Фасоль перебрать и растолочь в ступке (можно воспользоваться 
кофемолкой). Высыпйть фасоль ь ідубаку ю кастрюлю, залить ки¬ 
пятком. плотно закрыть крышкой и нылержйч ь в ісчсчіие иолучпоа. 
тп>Ггы напухла, Поггѵм свЙрИГф. 

Обжарить рентный лук в рас пі тсльцом ѵшеле, посолить, доба¬ 
вить молотый красный перец и снять с огня. Пптшукі фасоль пткп- 
нуть на сита, соедини і ь е иоджярешшм луком, добавить зелень п 
дер смешать. Завернуть начинку в капустные листья и выложить а 
сотейник тош ха стр Юлю, полозки в чсікду голу'бцамн стручки слад¬ 
кого перш, Предаарип-лЕ.ио замоченные в горячей вале. ГсЛубпы 
залить Саусом, иригО'і'Оіілщшым из раівсдсиноіі водой томатной ла¬ 
сты с солью, перцем и сахаром, й з у шить на сл абом бгйе до готов¬ 
ности. 
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_ __ « год м>иы ■ 

Голубим с картофелем и сыром 

5 картофелин, 2 луковицы, 4 цикл, растительном маски 1/4 спи 
Молока, 1 кочан капусты, 1/2 спи сметаны. / ч.л. муки, 100 г сыро, 
соль, перец. 

Очищенный картофель отварить па пару и горячим протереть 
сквозь сито. Лук нарезать соломкой и прогреть па растительном 
масле. В горячее картофельное пюре положить соль, лук, влить го¬ 
рячее молоко. Хорошо взбить. У кочана капусты удалить кочерыж¬ 
ку, Кочан промытъ, проварить й кипящей соленой воде 5-6 мин, вы¬ 
нуть из воды, разобрать на листья. Отбить, утолщенные части, па 
середину уложить фарш, придал- голубцам форму цилиндра. Уло¬ 
жить голубцы в форму, залить сметанным соусом, посыпать натер¬ 
тым сыром и запечь а духовке. При подачи ітолтпь соусом, в кото¬ 
рым они ту ПИШИСЬ. 

Голубцы (мощные квашеные 

Квашеные голубцы формируются иіз капустных листьев, В них 
заворачивают овощную начин»у, в которую входят пассерованные 
овощи: репчатый лук, морковь, корневой сельдерей, а также свежая 
белокочанная капуста и чеснок, 

Овощи о и фарш; 

Репчатый лук очистить и мелко нарезать. Морковь и сельдерей 
вымыть, очистить и пассеровать вместе с измельченным репчатым 
луком на растительном масле, Примерно 1/3 кочана капусты {со 
стороны кочерыжки) отрезать и насечь сечкой ШШ ножом, удалив 
кочерыжку. Измельченную капусту смеша гь с пассерованными ово¬ 
щами, добавить размятый чеснок* соль и черный иереи, горшкам. 

Оставшуюся верхнюю часть кочана залить кипятком. повари і ь 
5 мин. Летние сорго, белокочанной капусты достаточно залить ки¬ 
пятком н выдержать в нем до остывания. Зятем разобрать кочан из 
листья, уложить на них но 1-5 т. ложки приготовленной начинки и, 
отворачивая ее капустным листом, сформировать голубцы в аиле 
конвертиков, плотно уложить в чару слоями, посыпая каждый рал 
солью м измельченным красным острым перцем. Сверху установить 
гнет, выдержать сутки при комнатной температуре, затем помес¬ 
тить в холодильник. Через 4-5 диен квашеные голубцы буду і гото¬ 
вы, Употребляют их в холодном виде как пикантное блюдо. 

Голубцы с рисом и айвой 

400 г капустных листьев, 200 г риса, 00 г лука, 80 г моркови. 120 
г айвы, 40 г укропа, 120 г топленое о или растительного масла, 
800 г простокваши, 40 г сахарно и пудры, корица, соль. 


Перебранный и промытый рис отварить и подсоленной воде Г10 г 
соли на 1 л воды) до полуготовности, откинуть па дуршлаг и деть 
воде стечь. Свежую аііву, очищенную от кожицы и семян, нарезать 
мелкими кубиками <1/2? 1/2 см), свари іь в воде а откинуть на дурш¬ 
лаг, Отвар сохранить. Морковь й репчатый лук нарезать, так же 
как и айву, кубиками и скассировать. Изюм перебрать, отделить 
веточки н промыть в теплой воде. 

Белокочанную капусту подготовить, как описано выше (см. "Гог 
дубцы, фаршированные овощами"). Вместо капустных листьев мож¬ 
но взять виноградные, .свежие или соленые, которые следует пред¬ 
варит ел ыіО' залить кипятком но 2-3 минуты. 

Подготовленные рис, айву, морковь е луком, изюм и мелко наре¬ 
занный у крон смешать, разложитъ тсу смесь кучками по 25-30 г на 
капустный н,ни виноградные листья и завернуть се в них, придавая 
изделиям круглую* слегка приплюснутую форму (биточки). Голуб¬ 
цы уложи іь плотно один к другому в смазанный маслом кор об и Н 
или сотейник в два-три ряда, поливая каждый ряд маслом. После 
этого залить голубцы отваром из-под айвы, закрыть посуду крыш¬ 
кой и припускать их при слабом кипении на плите или в жарочном 
шкафу в течение примерно 30 минут. Лііву для этого блюла можно 
заметит. грушами, свежими или сушеными яблоками. 

Готовые голубцы (5-6 шт. на порцию) положить на блюдо или 
тарелку и залить взбитой простоквашей. Сахарную пудру, смешан¬ 
ную с порошком корицы, подать Отдельно на розетке. 

Голубим с творогом 

600 г капусты, 400 г творога, 120 г риса. 40 г яиц, 80 г сливочного 

масла или маргарина, 160 г сметаны, перец, соль, зеленъ. 

Рассыпчатую рисовую кашу охладить до 40-45° и смешать с сы¬ 
рыми яйцами и протертым творогом, предварительно заправленным 
солью и перцем. 

Начинку (но 60 г) завернуть и капустные листья, подготовлен¬ 
ные, как для голубцов, фаршированных овощами (см. "Голубцы. фар¬ 
шированные овощами"), 

Голубііьт обжарить на масле, уложить а сотейник или на проти¬ 
венъ, залить сметаной ѵі тушить в жарочном шкафу. 

При подаче полить голубцы сметаной, в которой они тушились 
посыпать укропом или зеленью петрушки. 

Го.» б вы с фруктовой начинкой 

Курага - 200 г, лук репчатый - 200 г. морковь - 200 г, капуста - 

200 г, рис - 200 г, тики - 50 г, масло растительное - 100 г\ саль 
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• гол у вц ы ■ 

■ і і ■ і - -•* і. і л 

0.г капустного ктигпиа отрезать ШЕЖШШѲ ЧЯСТЪ 4примерно 1/3^ 
Мёл ко ншшіі г ковать н і гас ее.ронять на растительном масле. Лук- реп¬ 
чатый пчиепп ь и мелко нарезай.. Морковь вымыть, очлеыпь. на- 
і срсть на крупной зерне и пасеерпи.іть а месте с репчатым луком. 
Рис промьпь п отварыь я поде до пплугоіокі гости Іѵурпгу промыть, 
шпарить и небольшом коли честно воды, мелко парезілъ. Смешить 
пассерованные овощи с курагой н отпарным рисом, добавить про¬ 
мытый югом и посолить все но вкусу. 

Перл тою частъ кочана залить кипятком к выдержать до осты на¬ 
ция, татем разобрать на листья, Уложи і и пн ЩЩЫ Гі ЛИСТ Ь2 сі . ложки 
НЯНИН КП. ОбшТрДЧИВДЯ нйчпнку к;шуепщм ЛИСТОМ, сформировать 
голубцы п виде объем пых конвертиков, уложить их на противень, 
ттодмть сметаной и имтечк в ду.чопке. 

ГОЛУБЦЫ С МЯСНЫМ ФАРШЕМ 
В КАПУСТНЫХ ЛІІСІГЬЯХ 

Г о.іубцы (старшем ыіі реш ит) 

Ші г мвяАйны как Аля рубленных катнем, 6 луковиц, перец, соль, 
1/2 кочана схожей капусты. 2-5 стакана мясного бульона. 2 сош¬ 
ка на с.нсншны. /КО г риса 

Го ляли и у и лук проц уем нм через мясорубку, солят и пер чад; по¬ 
том сюда же прибавляют отварной рис, Хорошо все смешивают и 
кладут иа листы капуеім. сперты вашт в пиле и с больших колбас, 
обвязываю і нитками и кладут п кастрюлю; куда прибавляют мяс¬ 
ной бульон, чтобы гдаубпы чуть покрылись, закрывают крышкой п 
томят па слабом оі не. когда здрумянится, влить еѵіетаму п опять 
томить 1/2 часа, 

Ду.шя греческая і старинны» рецепт) 

360 г гиццдиіш как Аля рубленных котлет, I пучок леленп сйЯьдф? 

рея, перец, саль, I кочан снежен капусты, 2-4 стакана ,« /яснаго 
бульона. 90 г риса, 90 г гиюма 

Говядину й лук пронусіѵ*іш>т черсч мясорубку, сопят п перчат; сме¬ 
шивают с отваренным рисом и іірмраьляніі мелкоітг пдюму пли ко¬ 
ринку, Отдельно беруі не тугой кочан капусты, ныннмлют из нею 
кочерыжку, чкібы кочан не развал Иден н гп,>гружают его а горячую 
воду минут па 5. чтобы капуста сделліася мягкою, после чего ко¬ 
чан ставят вертикально, листья по о череп и один за другим припод¬ 
нимают, но от кочана Не отделяют п моаспу ними кладут фарш. Ког¬ 
да таким образом весь кочан будет нафарширован, его туго связьі- 


Рі-Ѵао Сгеепсі 

■ 17 


нашг нитками помещают в васгрюдю. куда кладут пучок сельде¬ 
рея, дали в я ют мясным бульоном, чтобы кочан им покрылся, посы¬ 
плют СОЛЬЮ Я яаряі ЦП I '.ПІЖЖЧ’ІІІ капусты, после чеі 6 онроіеллы- 
ВШО'і ни блюдо, снимают нитки о облипают собспіеішым ешеоѵі 

1 и.чуПцы с мясным фаршем 

Мясо - 500 с, морковь - 200 г, лук репчатый - 100 г, перец черный 
молотый - 1/4 ч. ложки, рис - І00 г, саль - по «кусу 
Для ГОЛубцов можно брать любое мясо ■ го и яд пну, евншпіу, ба¬ 
ранину. Вкуснее получаются тс, и которых используются говядина 
и свинина, взятые а равных количествах. Для приготовления фарша 
мясо промыть, нарезать кусочками п пропустить через мясорубку, 
Рис промытъ и вымочить в поле в течение 1-2 часов. Лук, морковь 
очистятъ, промыть, мелко нашинковать и пассеровать на жире. Со- 
единить пассерованные оноіни с фаршем, рисом, добавить соль п 
псрсп. тщательно перемешать. Уложитъ гіыуйпы в к пег р ют ю. за¬ 
лить крутым кипятком, добавить мерси гороіггтеом, даировын лист, 
ео.иь и і у шить на медленном огне до готовности риса. Ппдиннть е 
любым овощным соусом. 

Голубин с мясом 

/ кг белокочанной капусты, 1/2 спи муки, 50 с слшючшко мосла, 2 
ш, сметаннаго соуса. 

Для фарша: 400 г мясного фарша. I ем. отварного рассыпчатого 
рыси, 1-2 луковицы, 2 крутых яйца. 100 г сливочного масла, соль. 

Капуе* і у освободись от верхних листьев и кочерыжки, опустить 
и касгрюлктс горячей вшой в проваритъ 15-20 мин. Нынуть кочан 
из кастрюли, опустить к холодную иоду, откинуть гія дуршлаг и 
дать стечь воде. Готовую капусту разобрать на отдельные ли.стья 4 
обрезать у них окончания толстых стержней. Лук измельчитъ н об¬ 
жарить па масле, смешать с фаршем, рисом и изрубленными яйца¬ 
ми. добавить немного бульона нлп воды для сочности, растоплен 
нос еливочіюе масло. Положим, ня каждый капустным лист фарш, 
завернутъ -теіъя в плотные «конверты», обвязать ниткой, чі о бы 
^конверт» не разворлчттввлея, обвалять в муке и обжарить с обеих 
строк на масле. 

С дожить обжаренные голубцы в кастрюлю, залить сметанным 
соусом., добавитъ (по желанию) гомат-пгорс и тушить под крышкой 
25-3(1 мин. 

Готовые голуби ы разложить в тарелки по два ни порцию, залить 
горячим сметанным соусом, в кочором они тушились, посыпать зе¬ 
ленью. 

4 

1 м 














Для того чтобы сложить голубей конвертом, поступают так; фарш 
кладут ближе к основанию капустного листа, берут лист за боко¬ 
вые стороны а заворачиваю! их к середине. Затем, начиная с того 
места, где лежит фарш, скручивают ігиег нал и ком. Середину вали¬ 
ка перенизывают ниткой. 

Дрезденские голубим 

I качан белокочанной капусты несом 1 кг, I стол, ложка молото¬ 
го тмина. 1 50 г ломтиков бекааа. 1 яйцо, 2 луковицы, 60 г топле¬ 
наго масла, 500 г мясного фарша , 180 г панировочных сухарей, 50 
мл сливок, соль, перец, 250 мл ѵаащиого бульона из кубика, 100 г 
сметаны , 

Бланшировать 12 капустных листьев по 2 мин. Выложить внах¬ 
лест по 3 листа. Посыпать тмином и покрыть 3-4 ломтиками беко¬ 
на, Лук порубить и потушить, Смешать с фаршем, яйиом. сухарями 
и сливками. Посолить, поперчить и выложить на капусту. Загнуть 
капустные листья по краям, завернуть голубцы и перевязать нит¬ 
кой. Обжарить в оставшемся топленом масле. Мелко нарезать 5-6 
капустных листьев и. выложить на сковороду. Долить бульон и ту¬ 
шить около 30 мин. Вынуть голубцы. заправить соус сметаной, по¬ 
солить и поперчить. На гарнир подать картофельное пюре. 

ГолубЦЫ 110-ЛНТШК‘КИ 

0,5 кг капустных листьев. 300 г нежирнаго фарта, 200 сила, лу¬ 
ковица, 3-4 морковки, стакан риса, полспишоші смешаны, .? сто¬ 
ловые ложки томатного пшре, 5 столовых ложек растительно¬ 
го масла, 2 столовые ложки уксуса, черный перец, укроп, соль. 
Рис пассеруем с двумя столовыми ложками млела, вливаем 2 ста¬ 
кана подсоленной йоды или бульона, станим на слабый огонь и 
варим, пока рис не разбухнет, а жидкость не выпарится. Отдельно в 
оставшемся масле хорошо обжариваем мясной фарш с рубленным 
луком, смешиваем с рисом, посыпаем черным перцем, рубли ион зе¬ 
ленью укропа и солим по вкусу. Фарш готов! Капустные листья за¬ 
липаем кипящей подсоленной аолоіі с уксусом и так оставляем пи 
10-15 щін. Кладем на каждый начинку, закорачиваем листья. На дис 
глубокой, кастрюли раскладываем ломтики сала, ив них - морковь, 
нарезанную тонкими кружочками, сверху - голубцы, посыпаем пер¬ 
нем, заливаем смесью томата-пасты и сметаны, посоленной^ по вку¬ 
су, накрываем крышкой и тушим в духовке при умеренной темпе¬ 
ратуре, время от времени доливая по 1-2 столовые ложки горячен 
воды. Подасм на блюде, в качестве гарнира используем тушеную 
морковь. 
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Голубцы ио-кореиски 

Капуста 1 кг, свинина (говядина) 200 г, молодой красный перец 
50 г, соснып соус 10 г. зеленый лук 20 г, соль 10 г, растительное 
масло 10 г, чеснок 18 г 

Аккуратно отделить листы капусты от кочерыжки, разрезать их 
пополам м просолить в растворе соли ь течение 30 минут. 

Мясо тщательно измельчить, лук нашинковать, молодой красный 
перец и чеснок измельчить, Н свинину добавитъ соевый соус, соль, 
расти тельное масло, лук, молодой красны Гі перец и чеснок, все пе¬ 
ремешать - начинка для голубцов готова. Несильно засоленную ка¬ 
пусту хороню промыть, стряхнуть воду. На листья положить на¬ 
чинку | завернуть. Тушіггь 15 минут (до готовности мяса). Перед 
подачей па стол каждый голубец разрезать поперек на несколько 
"гзстей юлщшюй 4*5 см. 

Голубцы, фаршированные вареным мясом 

600 г капусты, 400 г вареного или тушеного мяса , 160 г лука, 80 г 
сенного сала, 80 г пшеничного хлеба, 120 г риса, перец красный и 
черный, соль. 

Опустить а кипящую воду на 3-4 минуты листья, снятые с круп¬ 
ного кочана капусты. Вынуть из кипятка, обсушить. 

Разложить листья па столе и посыпать солью и красным перцем. 
Для приготовления фарша пропустить через мясорубку вареное 
Или тушеное мясо (баранину, говядину). Спаесировать на санном 
сале измельченный лук, намочить я холодном бульоне и отжать мя¬ 
киш белого хлеба, отварить до гголуготовнести рис. Добавить соль 
н черный молотый перец. Вес тщательно перемешать и разделать в 
виде шариков (величиной с яйцо), 

Завернуть начинку в лист капусты, положить а салфетку и об¬ 
мятъ, придав круглую форму. "Уложить в сотейник, залить бульо¬ 
ном и довести до готовности а жарочном шкафу. 

При подаче полить соком, 

I п луп цы іи квашеной капусты, фарш и рои в иные мясом 

640 г капусты. 480 г говядины, 88 г шпика, 140 г риса, 80 г лука , 40 
г молока, 200 г бульона, 58 г соуса, перец, соль. 

Кочаны квашеной капусты разобрать на отдельные листья, утол¬ 
щенный стебли листьев срезать или разбить тяпкой, Р.слн капуста 
на іжуе не в меру кислая, то листья надо залить горячей водой н 
варить их в течение нескольких минут, В подготовленные таким 
способом листья завернуть мясной фарш так же, как а листья све¬ 
жей капусты. 
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Дно сотейника или коробнна сплошь покрыть топкими ломшка- 
ми пи им ого шпика пли гйкимй же ломтиками свиной шкурки, орс- 
данной со шинка* кладя се наружной стороной ваерх. Затем в посу- 
ду на слой шпика уложить в днячри рада йфйрлловигагыв голубцы, 
рулить их мясным бульожім и тушить в эакры ГЙЙ с^су^^ ОДИН час. 
Зятем слить с голубцов бу л ко II I смсп&иь его е ГОТ ОБЕИМ СМіеіЛННЫМ 
соусом с шматом и дуком„ здпріііиггь соус по вкусу солью и пер¬ 
цем. можно добавить в него ием&огп сахара. Залить чтим соусом 
голубцы н снова і у шить при слабом кипении в течение 15-20 минут. 
Ш ііп к и сишіуто шкурку после туше пив мелко порубить гі положитъ 

а. соус. 

Для приготовления фарша: говядину пропустить через мнс.орув- 
- ку, добавить в псе немного воды ИДИ молока (Нс іикісс 10 % к весу 
мяса)і мелко нарезанный еншюп ншкк н так жіі ларезаішіімі рімічи- 
шіі лук, нрокішячсшп тіі с мафшм. сырой промы ты И В ЙОДС РИС, СОЛЬ 

и перец. Вес хорошо перемешать. 

ПйдаШ голубцы вместе с соусом^ в котором ожі тушились, по¬ 
сыпать зеленый. 

ГилуПцЫ' фпршігриік .ые евининой 

640 г капусты или 200 г вшгмргійных листьев, 300 г свинины, по 
НО г моркови а лука, 40 г петрушки, 200 г бульона. 60 г сапа, 400 г 
соуса, 600 г гарнира, перец, саль, зеленъ, 

Млкогь свинины пропустить через мясорубку, посолить. доба¬ 
вить парен, мелко нарубленные и пассированные морковь, ие груш¬ 
ку И репчатый чу к. нее хорошо перемешать. Р:п делать этот фарш н 
форме мясных сарделек и пі вернуть в ошпаренные листья с и ежей 
белокочанной капусты или л виноградные листья. Вместо листьев 
Свежей капусты можно ваняММЙ также листья квашеной (ко¬ 
чанной) капусты, й также яввіиѵпые виноградные листья. 

Сформованные голубцы уложить б глубокий сотвйігах или кора¬ 
бли, залитъ бульоном, закрыть посулу крышкой и тушить при сла¬ 
бом кипении "ни таите или в жарочном шкафу один час. По оконча¬ 
нии тушения чалить голубцы еоуобм смета гщьш с томатом и луком 

и кипятить в течение минут. 

Подать, полив соусом и ппсыіівь зеленью. с рассыпчязой рисо¬ 
вой. пшеничной или я ч ней ой кашей. 

«Ленинме» пілубиы 

/ кочан свежей капусты (или 1 кг квашенной), 500 і мясщ 1 мор¬ 
ковь, 2 луковицы, I сак бульона млн кипятка, 1/2 его. риса, I ст,л, 
томата, лавровый лист, перец, соль. 

і Ц^У Ѵ Л " ' М’Иіі 
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Кочан кппусты обдать несколько рат подоіі и мелко на! ішн ковать, 
На дни кастрюли положигь масло или маргарин и половину капус¬ 
ты. Нарстаиное кусочками мясо, тертуго мор ко ль, помог обжарить. 
В касфіоліо с капустой положить сначала мясо, лотом морковь, па 
нес - сырой рис. оставшуюся капусту. Добавить лавровый лист, 
порем, лемноі о бульона и тушить до готовности. 

Голубим с пЫнпилчн и ветчиной 

640 г капусты. 160 г бобовых (фасоль, чина или иут), НО с ветчи¬ 
ны или грудинки, 80 г молочного соуса, 20 г яйца, 120 г репчатого 
лука, 60 г свиного топленаго сала. 200 г бульона или 120 г смета¬ 
ны, 400 г томатного соуса или сметанного с томатом и луком. 
21) г муки, соль, зелень. 

Капусту подготовить так же, как описано выше (см. "Голубцы, 
фаршированные ошншіми"), 

На подготовленные листья капусты разложить фарш по 40-50 г. 
завернуть его и лист ь ииле сардельки, уложитъ рядами в глубокий 
сотейник, залить крепким мясным бульоном или сметаной и тушить, 
покя капуста нс станет мягкой. Подать голубцы ь горячем виде Щ 
2 ші. на нор ни іо, политыми томатным (мясным) или сметанным со¬ 
усом с томатом и луком. Посыпать зеленыо петрушки или укро¬ 
пом. 

Для приготовления фарша: копченую ветчину или свиную копче¬ 
ную. грудинку нарезать кубиками (5^6 мм I. слегка поджарить с руб¬ 
леным репчатым луком, добавить своренную фасоль, чину ила нут 
(па каждые 250 г ветчины і кг вареных бобовых) и перемешать: эал- 
рявить густым молочным соусом с добавлением яичного желтка и 
рублено?! зелени петрушки. 

1 'нлтбны в фольге 

Вам потребуются: капуста - 500 г; мясо - 300 г; лук - / луковица, 
морковь - 1 щт.; рис - 1/2 соткана; перец, соль - по вкусу. 
Отобрать кочан капусты небольшого размера, но обязательно с 
цельными здоровыми листьями. Снять кочана листья и опустить их 
в кипящую воду на 3-4 минуты, чтобы они слегка ошпарились. Пос¬ 
ле что го гзьшуть листья нз кипятка, дать воде стечь и остудить. Цен¬ 
тральную жилку на каждом листе Отбить, не повредил при этом лист. 
Листья разложить на столс и посыпать солью н красным перцем. 

Для фарша необходимо пропуститъ через мясорубку сырое мясо, 
обжарить его на растительном масле. В мясо можно по вкусу доба¬ 
вить мелко пиіертуіо морковь и обжаренные полукольца лука. От- 
йаритъ до полу готовности рис. Добавить соль «черный молотый 

















12 • 


ГОЛУБ ЦЫ 


перец, Все тщательно перемешать. На каждые капустный лист уло¬ 
жить ко 1-2 от. л. фарша (н зависимости от размера листа). Завер¬ 
нуть напилку в листья капусты. 

Уложить голубцы в жаропрочную форму, залить полностью бу¬ 
льоном, по вкусу добавить натертую на терке морковь и довести до 
готовности в духовке (примерно 26-30 минут). Форму лучше на¬ 
крыть фольгой. 

Голубцы с мясом и сметной 

1$0 т мяса, 50 г вщктягп риса, 20 г сям&шого іии рцстительпого 
масла, 50 г репчатого лука, 5-6 капустных листьев, укроп, саль. 
молотый перец. 

Соус: 130 $ сметаны, толшт-тіета, мука, .числам бульон, іелень, 
соль, 

К мясному фаршу из одного или нескольких видов мяса добавить 
холодный рис. пассерованный пук, соль н молотый перец. Капуст¬ 
ные лнртья обварить кипятком, пы резать толстые стебли и разло¬ 
жить листья на разделочной доске. Е Іа каждый лист положить фарш, 
завернуть. Обжарить голубцы н поместить в кастрюлю. Залить со¬ 
усом и запечь в духовке. Соус приготовить из сметаны* размешать 
ію С томат-пасто іі и мукой, разнеси водой или бульоном, посолить 
н прокипятить. При подаче посыпать гплубпы мелко нарезанным 
укропом. 

Голубим с мясом м нблоками 

/ не очень плотный кочан ко пусты, 2 большие луковицы, 300-200 
г спил дины, 4 средних яблока, корочку ржаного хлеба, немного соли, 
перец и специи по а кусу, масло для жарки 

Приготовьте для голубцов капустные листья. Для этого из коча¬ 
на капусты вырежьте кочерыжку, опустите еі о в кастрюлю с под¬ 
саленным кипятком (утолщенной частью листьев айизі и про верьте, 
чтобы листья стали мягкими. Вьщьте кочан кастрюли, дайте стечь 
остаткам поды, разберите на листья. Утолщенные части срежьте, 
можно слегка отбить листья ножом, 

Для ариготшления начинки очищенную луковицу челки изруби¬ 
те. Яблоки, удалив из них сердцевину и срезав кожицу, нарежьте 
мелкими ломтика ѵіі г я емвшаігт с луком. Мясо нарежьте кусочками, 
отбейте каждый из них. а затем нарежьте мелкой соломкой, посоли¬ 
те и обжарьте вместе с луком н яблоками. 

Приготовленную начинку кладите на капустные листья и заво-г 
рачииайте в конверчнк. Обвяжите голубцы нитками. 

В глубокую огнеупорную кастрюлю положите с.-гой метео наруб¬ 



ленного лука смешанного с дольками яблок, и па него уложите го¬ 
лубою. В сковороду, где жарилось мясо налейте горячей воды, до¬ 
ведите до кипения, а затем добавьте соли и- спсшій, залейте этим 
соусом голубцы и тушите полчаса. 

Слейте соус, разотрите в нем ломтик ржаного хлеба иди медо¬ 
вый прямик, снова залейте голубцы и тушите до готовности ешс 
око.ю получаса. Готовые голубцы подавайте с соусом пли смета¬ 
ной. 

I о луб цы со свеклой и яблоками 

Мят (смесь свинины и говядины) - ікг, свекла средняя ~ Ішт,, 
помидоры пли наста, лук — /-2пщ, морковь — 2шйі., колики анто¬ 
новка — 2-Зшн і., капуста — ішт., перец, соли, сахар, лимонная кис* 
лота. 

капусту штыри іъ. И листья вложить фарш из овощей и кусоч¬ 
ков мяса. Нее овощи натереть па крупной терке, перемешать а доба¬ 
вить Перец, соль, сахар, лимонную кислоту. Мяеп порезать малень¬ 
кими кусочками. На дно кастрюли положить овощной фарш, кос¬ 
точку жирную и кусочки мяса жирного, лавровый лист и ряд іолуб- 
лов. Посыпать овощами и скова ряд голубцов и т.д. Верхний слой 
овощи л помидоры или наст. Воду лить не надо. Поставить варить- 
.Взять ломтик черного хлеба без корочки полить его соусом из кас¬ 
трюли и сделать кашицу. Добавить немного соли в эту кашицу, пе¬ 
рец, лимонную кислоту и 2 ст. ложки вишневого варенья+іег, лож¬ 
ка меда, Добавить эту смесь га голу цы после Ічаса тушения Оных. 
Всего тушитъ примерно 3 часа. 

I «лубиы с изюмом 

3(Ш г говяжьего фарша, 8 больших капустных листов, 100 г от- 
(іарного риса, 50 г репчатого лука, І00 г томатного соуса, 50 г 
изюма, / чайная ложка соли. { чайная ложка перца, 240 г томат¬ 
ной пасты, 59 г тертого имбиря, 100 г ароматизирован наго ѵк- 
суса. 

Положить капустные листья в стеклянную кастрюлю. Закрыть и 
помесі и гь в микроволновую печь на 4-6 минут при 100%, тушить до 
мягкости. 

Соединить мясо, рис, из мельченный лук. томатный соус, изюм, 
соль, иереи. Хорошо перемешать. 

Нафаршировать полученной смесью капустные листы, свернуть 
их наподобие сигар. Закрепить шов. Положить швом вниз га кастрю¬ 
лю. Соединить остальные продукты, перемешать и вылить на го¬ 
лубцы, 


I 
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Поместить в микроволновую печь на 15-1 К минут при 50%, Кашу- 
ілные листы не должны ратая и і вся; Дать отстинч вся 5 мину і 


I олубігм и) кілііііешш капусты с МЧСПМ 

Капуста квашеная - 1 кочан, фарш скин он щи говяжий - 1 к,' дун 
репчатый - ІОв лук-порей - 100 г, .пор кап и - 200 і, петрушка 
(зелень) - 100 д пшено - 100 г, перса черный (горошек) - по «кусу 
Оьошн очистить, мелко нашинковать, нрѵшасоеронать на свином 
жире, смешать с мясным фаршем п хорошо примы і им пшеном, до¬ 
бавить перед и соль. Завернутъ фарш в листья капусты. туго саорй- 
чиван листья. Уложить голубцы в глубокую сковороду нлн кастрю¬ 
лю с толстым дном. Добавитъ лавровый л не і іалить іолуОЦЫ кру¬ 
тым кипятком і! тушить до готовности. При подаче к столу напра¬ 
вить голубцы обжаренным до золотистого цвета луком (300-4ІЮ г). 
К голубцам можно подать ржаной хлеб или ржаные лепешки домаш¬ 
него приз ото плен на. 


Голубцы с код па с о и 

200 ,• пшеничного хлеба, 1 кочан капусты, 200 г вареной ко.ншсьи 
2 яйца. 2 сю. л. маргарина, 2 ет. л. горчицы, 4 яблоко, соль 
Замоленный и отжаты» хлеб, колбасу пропустите черет мясоруб¬ 
ку. добавьте яйца. гирчипу, силъ. Перемешайте. Отделите от капу¬ 
стного кочана большие листья. Чтобы следить их гибкими, лпіе.іич- 
нъши ошпарьте водой, подкисленной уксусом. Приготовленный 
фарш положите на листья, сверите конвертом. Обжарьте го.іѵбцч 
пи смальце или маргарине. Добавьте в сковороду немного горячей 
лоты- голубим обложите нарезанными яблоками н тушите, ед к рым 
крышкой. 


Голубцы и 1 еаішііекоіі ісанусіы 

('иеі)йѵкші капуста - I кочан, мясо (сеиннио иди гоеяоини) - I кг, 
сельдерей корневаіІ * 200 д мнркоаи - 100 д лук репчатый - 200 г. 
петрушка (зелень) - 200 д перец черный (горошек) - 1/2 ч, ложки 

Мясо про пустить череп мясорубку, оврши очиетиі ь. мелко на¬ 
шинковать, пропяссеровагь на свином или мтвяжьем салс. Зелень 
петрушки мелко нарезать, смешать с мяеоѵі и овощами, завернутъ л 
капустные листья. Капустные листья тірсдиарнтелыт здлнтъ кру¬ 
тым" кипятком. Голубцы уложить в глубокую кастрюлю с толстым 
дном, залитъ еметедой, томатным соком или смесью томатного сока 
со рмеіайрй. Поставить па огонь И гушчтъ де тех нор. пока капуста 
не станет мягкой. При подаче к столу тіосыі пик свежей зеленью, К 
голѵбшѵ потявать свежий тпѵашний хлебе і мимом, 
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Голубцы из крассшкочяннон капусты 

1 кочан краснокочанно и капусты, .150 г фале свинины, 125 г варе¬ 
ного окорока, і яйцо. I Желток, по 1 стол, долгие топленого мас¬ 
ла, сметаны и маринованного красного перца , по 2 стад, дамски 
панировки и сухого хереса, перец, / 1/2 стол, далеки сливочнаго 
масло, пн 250 мд красного ннпа и сливок, 125 мл бульона 
Бланшировать X листьев капусты 1 мин в подсоленной воде. Отки¬ 
нуть иа дуршлаг и облаіъ ход одной водой. Мясо обжарить в топленом 
масле и мелко нарезать.. Нарезать окорок кубиками и перемешать с 
фшіе. яйцом, желтком, панировкой, сметаной и хересом. Приправить. 

Сложить внахлест по 2 листа капусты, выложить фарш, скатать 
и обжарить в сливочном масле. Влить вино, бульон и туіштгь 45 мин. 

Вынуть юлубцы. Добавить к жидкости сливки, уварить и при¬ 
править. Посыпать голубцы пернем и подавать о соусом, 

ГОЛУБЦЫ В ВИНОГРАДНЫХ листьях 

Такие юлубцы лучше готоаніь и крупных цельных листьях: они 
могут быть сисжесорваииымн пли солеными. 

Соленые листья* заготовленные тшрок, используют в зимнее вре¬ 
мя. С’дслаі ь что очень просто - листья промыть, залить соленой кипя¬ 
ченой охлажденной водой и хранить в таком виде. !Га і л воды требу¬ 
ется І00 г соли. Перед употреблением соленые листья следует вымо¬ 
читъ в воде в течение 20 мни. А свежее о рванные листья необходимо 
обдать кипятком и выдержитъ в нем 1-2 мип (но не кипятить!). 

Для начинкн мякоть баранины или говядины пропустить черед 
мясоруоку, добавить по вкусу мелко нарезанную зеленъ базилика, 
килям, петрушки иди укропа, все перемешать, слегка посолив (по¬ 
мните. что пряная зелень частично заменяет соль). Зелени в начинке 
должно быть ис менее 1/4 части се веса. Укладывая по 1 ст_ ложке 
начинки па каждый подготоолешшй лнет й сворачивая его кчінвер- 
тшшм или в виде сигары, сформировать голубцы. Уложить их плот¬ 
но в"кастрюлю с ТОЛСТЫМ дном иди сотейник, залить крутым КИПЯТ¬ 
КОМ либо мясным бульоном, поставить па медленный огонь и ва¬ 
ритъ 20-30 мин С момента закипания. 

Долма 

Иа 500 г баранины - 1/2 стакана риса, 1 головку лука, 400 г виног¬ 
радных листьев, 1 ет. ложку масла. 

Баранину (мякоть) пропустить через мясорубку, добавить сва¬ 
ренный рис. мелко нарезанный лук и зеленъ, а также перец и соль по 
вкусу. Виноградные листья вымыть, удалить стебельную (жесткую) 
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часть, разложить листья йа столе (по 1-2 листа;, положить на ни*, 
фарш и завернутъ его а листья в виде обычных голубиои. Посолить 
>гч и уложить в невысокую кастрюлю плотными рядами, полить 
маслом, добавить стакан бульона, сваренного из бараньих костей, 
накрыть кастрюлю крышкой И і у шить на слабом огне около часа. 
При подаче на етл долму переложить не блюдо. Отдёдьнп подать 
простоквашу с натертым чесноком и -солью, а также молот у а» кори¬ 
цу, смешанную с сахарной пудрой. 

Долма овощи ;і я 

вО виноградных листьев, 2 яйца, 1 стакан риса, 4 луковицы, 1/2 
пучка зеленого лука, 1 пучок іцовела. //2 стакана рубленого укро¬ 
па, 1/4 стакана рубленых кишУш и мяты. 1/3 стакана топленаго 
масла, 1/2 стакана кефира, 2 дольки чеснока, корица, перец чер¬ 
ный молоты А. солы 

'Зелень укропа, киндзы и шанеля, лук зеленый переорать, промыть, 
мелко нарезать. Вкрутую сваренные яіша, мелко порубить, соеди¬ 
нить с зеленью. ПосОлить. поперчить, добавить мяту, корицу, от-ва¬ 
ренный рассыпчат ый рис. топленое масло. Виноградные листья пе¬ 
ребрать, промытъ, ошпарить кипятком; через 5 минут коду слить, 
листья выложить тіа разделочную доску. На каждый лист ^положить 
приготовленный нт зелени и риса фарш, завернуть іолубиы. Сло¬ 
жить их плотно друг к другу слоями и сотейник с толстым дном, 
выложенным виноградными листьями. Влить овоіпноіі отпор на 1/2 
высоты слоя голубнов, носо.н изъ и проваритъ 10 - 15 минут; поло¬ 
жить сверху жареный репчатый лук, накрытъ крышкой и варить еще 
5 минут. Полить долму тертым чесноком, разведенным кефиром или 
сметаной, посыпать мелко рубленой зеленью, 

Гімубиы с луком и лимоном 

50-60 инна, 'равных листьев, І чашка растительного масла, 1,5 чаш¬ 
ки мелко нарезанного репчатого лука, 1 чашка мелкопареншпого 
зеленого лука, полчашкп риса, силы перец, 1-2 ломана, 1 пучок мяты 
Оч пшенные, н промытые в и наградные листья обдать кипятком п 
охладить, Перемешать все вышеуказанные продукты, та исключе¬ 
нием лимонил. заворачивать іюлучеппый фарах е виноградике лис- 
чья, придавая им продолговатую форму. На дне кастрюли разло¬ 
жи! ь несколько листьев а рядами укладывать на них голубцы. 
Сверху накрыть их тяжелой тарелкой кверху дном, придайив их, 
чтобы они не раскрывались ко время варки За рем полить соком 
лимона и залитъ водой доверху. Парить на слабом огне но полного 
испарения волы. Дать им ОСТЫТЬ " различить по терс.-нея.’д. 


Рі-Ѵао Ѳгеепсі 

МШ «1 Ц._ __^27 

Голуб а ы из сардинок 

50 шт, сардинок, 50 іит. сиемеах виноградных листьев 

Для приправы; соль, с т 2-х лимонов, 1 чаши ложка молотого бе¬ 
лого перца, I стакан оливкового масла 

Не срезан голову и хвост рыбы, осторожно извлеките косточки. 
Снимите чещую рыбы, промойте. Для соуса используйте глубокую 
миску, взбейте сю. Слейте рыбный бульон, процедите его, перело¬ 
жите в удобную ёмкость а полейте приготовленным соусом. Дайте 
отстояться, С-режьте стебельки иипогралиых лепестков (если лепес¬ 
тки свежие, обдайте их сначала кипятком, затем опустите в холод¬ 
ную воду). Затем еще раз ополосните и тёплой воде, чтобы сиять 
солёность. Риздожцте листъ» на стол, поместите рыбу (голова и хвост 
остаются) и заверните, Обмажьте мпеляіюй щеткой. Обжарьте с двух 
сторон ня жароішс. Как только цвет виноградных листьев изменит¬ 
ся - л и означает, что сирлишш готовы. Готовую рыбу выложите в 
просторное блюдо и сразу же подавайте к столу. 

11 ши с голубшши из ни ши ради мѵ цист не и (Каваток палов)* 

2Ші г раса, 1Ш) г мяса (50 г на фарш), 75 г лука (25 г на фарш), 

!(М г моркови, 50 г жира, солъ и специи - по вкусу. 

Виногридиые листья берутся из расчета 12-15 шт. на порцию, 

Баранину, предназначенную для плова* разделить па две части, 
из одной сделать фарш, другую с костями обжарить в раскаленном 
жире вместе с луком и морковью, залить водой, положить соль и 
специи н дать закипеть на медленном огне. Фарш, добавив лук, ші- 
шшнчОагшмын очень тонкими кольцами, соль, чиру и черный мо.ю- 
і'Рітіі перса, хорошо перемешать. Собрать виноградные листья сред¬ 
ней величины и нежности (третий-чётвергый от верхушки каждой 
лозы), удалить черешки, промыть б холодной воде. Положив на каж¬ 
дый листик примерно по одной чайной ложке фарша, оформить круг¬ 
лые голубцы, разложить их на доску вниз швом и слегка придавить 
ладонью. После окончания формовки каждую пару голубцон сло¬ 
жить вместе швом друг к другу н нанизать на суровую нитку по 
несколько штук. Нанизанные голубцы сварить в знриаке или от¬ 
дельно. По готовности засыпать подготовленный рис и варить шюв, 

"Один іп к*спТі<‘<еі:кііх яярішііші іі, г* и 'Ни. ааяяіік среди хресгнцік, а -літем па іѵчіы ппь 
рйе.ос р (.ісіірш вцишение,, Ттіюлгки чгс:ки бшес аюжш, чем кяассичёекиЦ цтйй. Гйгноыип 
гжиіьѵа весной {в мне), лігті на жтаерчаронлтіыл .ѵісг/н,с* ..иі>жна пцисогштигт, к жчоіі. 

& народной медицине рекомендуемся людям, апродацщпч сосудистой Ажнютен, гипер- 
нютіей, сіаер*>жѵ [н цібиарвднііцші органон тнцечщьыт. Фирм :>е,Ж)упиапнжтен, а тт- 
лі'НіСі клетчатка 'вйвййрйинййп анеши упчіиист ііернспы-чыііику /Мжимш&а Очень нале- 
зен при тякШиюя в ирситпмѵ ттткной. асовенііѵ Г. 
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кик обычно. Накрыть ня 30 мин. Перед подачей на стол осторожно 
иыиуть гйлубіш плов уложить горком на блюдо, сверху положить 
голубцы, сняв и* с нлткп. Отдельно поди гь салат ш реллскн 

Рис, уложенный в блюдо горкой, л-.ісконніою паста, сверху тем - 
но-шіенмс голубцы величиной с грецкий орех. 

I 

ГОЛУБЦЫ Б СВЕКОЛЬНЫХ ЛИСТЬЯХ 

Голубцы с нячіінкімі іи творог» и іжімцеіі 

Маркине - 200 г, лук репчатый - 200 2, пастернак (карепья) - 200 
г, творог - 200 г, сменит а - 200 г. растительное масла - 75 2 
Мор коль- и пастернак промыть, очистить и натереть на крупной 
терке. Лук очистить, мелко нашинковать. Овощи смеша іь и пассе¬ 
рован, на растительном масле. Гиороі протереть через вито, сое ли- 
іі ите-і с пассерованным и овощами, посолить и тщательно перемешать. 

I Іритоташтенпый фарш у.южліь слоем в см по неси поверхности 
свекольных листьев л, с нора чикая их. сформирован* голубцы в виде 
трубочек. Рптмеп ить голубцы в кастрюле с толстым дном, тшітч-, 
сметаной, рдзбацденшні водой в с ост кипе и іпі 1:1» тюЬолить и тушить 
под крышкой до готовности. 

Голубиы е шічішкпм іп мяса л овощей 

Мясной фарш - 500 с, морковь - 200 луж репчатый - 200 г, масло 
растительное - 50 л смета пн - 200 л базилик - 50 2, саль 
Лук очистить, мелко нарезать, соединить с морковью, вымытой 
н натертой на крупной терке, пассеровать па растительном масле. 
Сырой мясной фарш, пассерованные овощи посолить, тщательно 
перемещать. Начинку равномерно уложить на свекольные листья 
по всей поверхности слоем в I см. Сворачивая листья, сформиро¬ 
вать голубцы в виде трубочек. ра.шестнть йх в кастрюле, чалить 
сметаной, добавить такое же количество воды, посолить и тушиіь 
под крышкой до готовности. 

Г іыубим с начинкой из риса и зелени 

Рис - 200 г, мпікчкіьО или листья свеклы - 300 „у лук зеленый - 100 г, 
укроп (зелень) - 59 2, кинза - 100 сыр - 199 2, сметана - 200 а, 
масли растительное - 199 г, иереи, соль 

Листья и черешки мангольда промыть, черешки мелко нарезать. 
Зеленый лук и укроп, вымытые и измельченные, пассеровать на ра- 
счіпелыіом масле. Рис промыть и отварить ло полу готовности, от¬ 
кинуть на онто, еще раз промыт?, н соединить с пассерованном зеле- 


14 


пью, посолить, повернись, добавим, тертый сыр и перемешать, Сфор¬ 
мировать голубиьт. укладывая по I ст. ложке фарша па лист ближе 
к основанию и заворачивая его в виде сигары. Разместить голубцы 
а посуде для тушения, залить подсоленным кипятком ло половины 
объема, занимаемого голубцами, добавить сметану и томить иод 
крышкой 10-15 мни. При подаче полть ч есііо чно-сметанным соусом, 
приготовленным из свежей сметаны и толченной головки чеснока 

I в.іубцы с начинкой из рисы и цпшцеіі 

Репа - 200 г, морковь - 200 с, лук репчатый - 209 л рис - 200 л 
сметана - 200 г, масла растительное - 75 л соль - на <?кггу 
Рис промыть, зилитн крутым кипятком, накрыть крышкой, вы¬ 
держат і. до осшвання и откинуть но енго. Лук очистить и мелко 
нарезать, репу и морковь вымытр., очистить й натереть из крупной 
терке. Овощи соедини ть и пассеровать ни растительном масле, до¬ 
бавить рис. посолить и - і щ&телько перемешать. Приготовленный 
фарш уложить равномерным слоем толщиной примерно I см по всей 
поверхности подготопленных листьев (на верхнюю сторону), ска¬ 
тать каждый лист тру почкой.. Сформированные голубцьт уложить в 
кастрюлю, залить сметаной тт тушпть под крышкой до готовности. 

Голубцы с начинкой пз шпината и черемши с рисом 

Рис - 200 г, шпинат - 300 г, черемша - 200 г, смешана - 209 2, 
масла растительное - 109 с. солъ - пп вкусу 

Листья шпината и черемши промыть в холодной воде, мелко на¬ 
резать и пассеровать на растительном ѵшеле. Рис отварить до полу- 
готов пости, смешать с пассерованной зеленью, посолить. Уклады- 
пая по 1 ст. ложке при готовленного фарша на свекольный лист, сфор¬ 
мировать голую цы, свернув их л виде толстой стары. За готовлен¬ 
ные голубцьт разместить в кастрюле с толстым дном, чадитъ кипят¬ 
ком, добавить сметану и тушить под крышкой на медленном огне 
15-20 мин. Подавать ни стол, полив сметаной. 

ГОЛУБЦЫ № ЛУКА-ПОРЕЯ 

I шіуйны из луіій-пцрся шіщыс с зеленью 

Мякоть тратты - 509 г, кинза (зелень) - 50 о, петрушка (зелень 
свежая) - 59 г, лук репчатый -100 .у соль, перец черный молотый 
- на вкусу 

Баранину промыть и пропустить через мясорубку вместе с счи¬ 
щенным репчатым луком. 
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Зелень промыть и мелко нарезать, сметать с фаршем, добавив 
соль и перец по вкусу. 

Голубцы лі лукл-іюрея мясные и с рисом 

Мясо - 500 2 , рис - 100 г, лун репчатый - 100 г, морковь » 200 г, 
соль, перец черны іі молотый- по «глуп 1 

Лук репчатый очистить н мелко нарезать. Ѵіоркоыь вымыть, очн- 
сгить. нашинковать на крупной терке, пассеровать на раотитель¬ 
ном масле вместе с репчатим луком. Мясо промыть н пропустить 
через мясорубку. Рыо промыть, отворить до полуготовности, отки¬ 
нуть на сито. Смешать мясной фарш с иасеероватшшш овошами л 
рисом, посолив и поперчив по вкусу. 

I олуопы из лука-порон с куримым мясом 

Мясо курнпое - 500 г, круги і манная - 1 ап. ложка, сливки или сме¬ 
тана - 100 г, соль - по «кусу 

Мясо куриное жирное промыть, пропустить через мясорубку, 
добавить манную крупу, слив кН или сметану, соль. Вес перемешать. 

Голубцы из лука-норсп с базиликом 

Фарш мясной - 500 г, базилик (Зелень свежая) - 50 г, укроп (зе¬ 
лень свемеая) - 50 г, лук репчатый - КІО г, соль, перец - по вкусу 

Лук репчатый очистить и на щ ни ковать. Зелень промыть и мелко 
нарезать, Переменит, измельченный лук н зелень с мясным фаршем, 
посолить н поперчить но нкусу, 

ГОЛУБЦЫ В ЛИСТЬЯХ ЧЕРЕМШИ 

Голубцы я листьях черемши 

Лук репчатый - ІОв г, маркам, - 100 фарш мясной - 250 с, сме¬ 
тана - 2 ст. яожкн, масла растительное - 2 ст. л омски, соль - но 
«кусу 

Лук очистить, тонко нарезать, Морковь вымыть, очистить Щ очень 
мелко наншнковЦТь. Измельченные лук и морковь наоесровать на 
растительном масле и перемешать с готовым мясным сырым фар¬ 
шем, посолитъ. Листья черемши тщательно промыть. Укладывая на 
каждый лист но I ч. ложке фарша с овощами, сформировать из них 
небольшие голубцы в виде конвертиков пли трубочек. Разместить 
их в кастрюле или сотейнике, добавить 2 ст, ложки смешны, задать 
подсоленной водой (не вьине верхнего слоя голуб нон) и тушить под 
крышкой ив медленном огне до готовности. 


I О Л У Б Ц М - « КО Ч А Н Ч И КИ» 
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Е о.гуГшы-^клчанчики» своим; ые 

1 средний качан капусты, I яйцо, 2 ст,л. елгтак, 20 г сливочном 
масла, 2 ст.л, сухарей, 1/2 ст. сметаны, соль, сахар, перец. 
Кочан капусты зачистить, наверху острым ножом сделать отвер¬ 
стие и через него вырезать капусту кругом до тех пор. пока нс оста¬ 
нется слой листьев примерно в 2 ем тлпішичі. Вырезанную капус¬ 
ту мелко порубить, посолить, дать постоять и отжать сок. Затем 
добавить сырое яйцо, сливки, растопленное масло, перец и сахар. 
Если масса получится жидкой, всыпать молотые сухари. Получен¬ 
ным фаршем наполнить кочан, перевязать капусту нитками, залить 
подсоленным кипят ком и сварить, Кочан вынуть из отвара-, снять 
нитки и подрумянить капусту в духовке. При подаче на стол наре¬ 
зать, полить сметаной. 

]'« гл уб цы -ккочанчн ки» по-русскн 

/ йолыиой кочан капусты. 500 г говядины, 200 г почечного жира. 
50 г слточного маслй, 5 горошин душистого перин. И) горошин 
черного перца, пучок укропа, 2 моркови, 2 петрушки с. корнем, / 
сельдерей, I большая луковица, 4 картофелины, 6 ст. бульона, 
соль. 

Гопяшшу и гточечпі.тй жир мелко нарубить. Добавить соль, чер¬ 
ный и душистый иереи и мелко нарезанную луковицу. Гщателнно 
перемешать, 

Капусту Очцсттггь от зеленых листьев п слеі ка отпарить п соле¬ 
ной воле. Иг,гнуть капусту из воды н. когда она остынет, отжать, 
разобрать ил отдельные листья. Смазать каждый лист приготовлен¬ 
ным фаршем. Затем осторожно сложитъ листья так. чтобы вновь 
получился ислыті кочан. Сжать его поплотнее и перевязать хлопча¬ 
тобумажными нитками. 

Морковь, петрушку, сельдерей и картофель почистить, вымыть, 
нарезать и сложитъ па дно большой кастрюли. Положить сливочное 
масло, сверху - капустный кочан и залить псе бульоном так, чтобы 
кочан был едва покрыт км. Поставить в духовку и тушить не менее 
полутора часов ло тех пор. пока кочан можно будет легко проткнуть 
вилкой или ножом. Когда капуста станет мягкой, вынуть се из ду¬ 
ховки л мере. і ожить па большое блюди. Обложить кочан тушеными 
овощами и паями, бульоном, в котором они тушились. Сверху по¬ 
сыпать мелко нпрстіншмм укропом и подавать к столу. 


. (4 И' \ - іГШѴГГД 
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Трудно найти человека, 
который не любил бы голубиов. Щ 
Аппетитные, политые ароматным соусом, 
они так и просятся в рот... 

В нашем издании Вы найдете самые разнообразные 
рецепты голубиов - от самых простых, 
доступных даже начинающим хозяйкам, 
до сложных и изысканных, которые смогут 
оиенить даже требовательные гурманы. 

Тут и "классические” голубиы в капустных листьях, 
и голубиы, завернутые в виноградные, свекольные листъ; 
листья черемши и лука порея, голубиы-"кочанчики". 

Для вегетарианцев есть рецепты 

голубиов с овошным фаршем. , 

Удачи Вам и приятного аппетита! 













